~Radikal regional” - jetzt auch im Garten
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(Radikal regional" lautet
das Konzept des 2017 ge-
grindeten machtSinn-
Markts. Anfang August ist
der Laden von Gmund
nach Holzkirchen umgezo-
gen, Hier gibt es nun sogar
einen Genussgarten, den
die Gaste bei der Erofi-
nung mit Tag der offenen
Tar gleich ausprobieren
konnten.

VON STEFANIE FISCHHABER
Holzkirchen - Ein Garten mir-
ten im Gewerbegebiet: Das
erwartet die Kunden, wenn
sie den Genussmarkt micht-
Sinn am neuen Standort in
Holzkirchen aufsuchen. Am
Freitag feierten geladene Gis-
te die Hinwethung, am Sams-
tag konnten sich alle Interes-
sierten beim Tag der offenen
Tiir ein Bild vom neuen La-
den machen.

Wie berichtet, sind die In-
haber Andrea Brenner und
Bernhard Woll Anfang Au-
gust mit ihrem machtSinn-
Markt von Gmund nach Holz-
kirchen gezogen. Mit dem
nevuen Standort an der Raiff-
eisenstrale sind sie sehr zu-
frieden. .Wir filhlen uns an-
gekommen”, sagte Brenner
bei der Eroffnungsfeier. Auch
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waren die ersten Kunden im neuen machtSinn-Laden von Andrea Brenner und Bermhard Walf,

Birgermeister  Christoph
Schmid freut sich dber den
Neuzugang im Gewerbege-
biet: .Ich gehe nicht gerne
einkaufen, aber dieser Laden
macht lust auf Einkaufen
und Lust auf Essen,”

Doch nicht nur der Stand-
ort ist neu, sondern auch der
Genussgarten. Hier kinnen

Besucher die Spezialititen
des Hauses im Freien genie-
Ben. Und das in einer Umge-
bung, die so gar nicht an ein
Gewerbegebiet erinnert.
«Radikal regional® lautet
das Konzept des Ladens, der
2017 in Gmund erdffnete.
Der Familienbetrieb schwort
auf Regionalitin, Saisonalitat
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und Nachhaltigkeit. Das be
merkte auch der stellvertre-
tende Landrat Jens Zangen-
feind. .Man spurt, dass Sie
das Konzept mit Herzblut
verfolgen®, schwiirmte er.
Damit sich der Betrieb den
Umzug leisten konnte, haben
Brenner und Wolf an einem
Genussrechte-Pilotprojekt
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kaut: Holzkirchens Blrgermeister Christoph Schmid (2.v.1.) und Vize-Landrat Jens Zangenfeind (2.v.r.)
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teilgenommen. Die ldee dazu
kam von Petra Wihning, Ini-
tatorin der Genussgemein-
schaft Stidrer und Bauern.
Das System funktioniert ahn-
lich wie das der Solidarischen
Landwintschaft: Damit die
Unternehmer mit einem ver-
lisstichen  Mindestumsatz
rechnen konnen, kann eine

Gruppe von Verbrauchemn
ein Abonnement - das Lok-
abo = abschlieBen. Dabei
wird den Abonnenten monat-
lich eine bestimmte Summe
vom Benutzerkonto abge-
bucht. Dafiir erhalten sie als
Beteiligte im sogenannten
Unterstitzerkreis bei ithrem
Einkauf einen Rabatt, Fiir
die Verbraucher ist es ein
kleiner Schubs, regional ein-
zukaufen. Das Geld ist ja
schon abgebucht. also will
man auch etwas dafiir ha-
ben”, erklirte Wiihning. Der
machtSinn-Laden ist einer
von fiinf Betrieben, die an
dem Projekt teilnehmen.

Die Idee dazu kam Wih-
ning durch die mangelnde
Wettbewerbsfihigkeit, unter
der Unternehmer mit loka-
lem oder nachhaltigem Kon-
zept oft leiden. Durch die Ge-
nussrechte konnen sie hinge-
gen mit einem festen Grund-
umsatz rechnen, was thnen
ein .sorgenfreies Wirtschaf
ten” ermoglicht. In die Ge-
nussrechte des Regionalla-
dens haben bereits einige
Partner des Ladens, aber auch
Biirger aus Holzkirchen und
dem Landkreis investiert.

Wolf fithlt sich durch das
Konzept bestitigt: .Es gibt ei-
nem das Gefithl, dass man et-
was richtig macht und dass es
Menschen gibt, die das auch
so sehen.”
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Einkaufen, wo das Essen herkommt

Die ,Genussgemeinschaft Stidter und Bauern® will kleinteilige Landwirtschaft starken - und das ganze Tier wertschatzen

Es gibt so viele engagierte Bauern, die
Landwirtachaft anders machen wollen,
und so viele Stidter, die besser essen wol-
len, Aber beide wissen nichts von einander,
Das muss sich indern, fanden ein paar en-
gaglerte Stadter vor fiinf Juhren und griin-
deten den Verein ,Genussgemeinschaft
Stidter und Bauern®, Hervorgegangen ist
er aus einem Projekt des Mimchner Slow-
Food-Conviviums, inzwischen ist er aber
lingst eigenstindig titig,

In erster Linie will man die Direktver-
markiung von Biolebensmitteln férdern
und Einkaufsgemeinschaften bilden -
nicht nur fiir Haushalte, sondern auch fiir
Gastronomen, Auf der Vereins-Homepape
www.genussgemeinschaft.de finden sich
daffirbereits zahireiche Beispiele, , Wir ma-
chen Verbraucher zu Koproduzenten und
firdern eine wertschitzende Beziechung

awischen Stadt und Lan ", heiflt es dort,
wWir stiirken eine kleinteilige Landwirt-
schaft und das traditionelle Lebensmittel-
handwerk als Basis unserer Ernihrungs-
souveriinitat”

 WOHL BEKOMM’S

Man kann sich bestehenden Einkaufsge-
meinschaften anschliefien oder selbst wel-
che griinden, da hilft die Genussgemein-
schaft auch dabel. ,Interessenten knnen
sich da gerne an uns wenden®, sagt Marle-
ne Hinterwinkler vom Vorstand. Erreich-
barist man micht nur im Internet, sondern
auch unter der Miinchner Telefonnummer
267678, Daneben veranstaltet die Genuss-
gemeinschaft immer wieder auch Hofffih-

rungen und Seminare, Kochkurse und
Workshops,

Gelegentlich riickt man auch weniger
beachtete Lebensmittel in den Fokus, etwa
dag sogenannte Mehrnutzungshuhn oder
Ziegenfleisch. ,,Wir haben immer sine per-
sonliche Beziehung xum Hof* sagt Hinter-
winkler, .ein grofles Anliegen ist uns die
Wertschiitzung des ganzen Tieres und des-
sen Verwendung” Derzeit firdert die Ge-
nussgemeinschaft perade Riegenbauvern
aus ganz Bayern, veranstaltet zum Beispiel
Kochkurse dazu mit dem Biokoch Bern-
hard Wolf, der gerade in Holzkirchen sei-
nen regionalen Biomarkt mit Bistro

»Macht Sinn" eréffnet hat. Und ein schi-
nes Rezept fir Ziegenfeisch hat Schirin Os-
ding vom Bichof Michlbauer in der Ober-
pfalz, der ebenfalls von der Genussgemein-
schaft empfohlen wird.

Das Tierwohl steht fiir
Bernhard Wolf gans
oben, er ist Biokoch ind
gibt auch Kurse, wie man
das ganze Tier
verwenden kann.

In Holzkirchen betreibe
er einen Biomarkt sams
Bistro. roT05 MAREINE SUNN,
CHRISTIAN GEISLER, BR

Zicklein-Korma auf Safran-Reis

Zutaten: 200 Gramm Ziegenmilehjoghurt,
Saft von zwei Zitronen, ein Teeloffel ge-
mahlener Zimt, ein halber Teelit felgemah-
lener Kardamom, ein halber Teeliffel Mus-
kat (frisch geraspelt), 1,2-1,5 Kilo Zicklein-
feisch (Schulter, Keule, Bauchlappen, Ril-
cken), 40 Gramm Butter oder Ghes {geklar-
te Butter), swei Essloffel Raps- oder Son-
nenblumendl, zwel dwiebeln, vier Knob-
lauchzehen, swei Esléffel geriebener Ing-
wer, ein Teeliffel persischer Safran, zwei
Essloffel Zucker, 80 Gramm gemahlene
Walniisse, sechs Ezslaffel {rische Kriuter
{zum Beispiel Koriander, Potersilie, Ker-
bel), Salz und Pfeffer, ein halber Liter Was-
ger, Basmati-Reis,

Zubereitung: Die Hilfe des Joghurts, Zi-
tronensafi, Zimt, Kardamom, Muskat und
einen Teeldffel Salz mit dem Zicklein-
feisch in eine Schiissel geben. Alles gut um-
rithren, bis das Fletsch von der Mischung
bedeckt ist. Mindestens drej Stunden, am
besten iber Nacht, ruhen lassen.

Safran in Wasser auflisen (ein Gramm
Safran in 100 Milliliter Wasser). Zwiebeln
fein hacken und in Butter oder Chee 2ohn
Minuten sanft anbraten, bis sie weich und
glasig sind. Frisch gehackten Ingwer und
Knoblauch zugeben. Kurz weiterbraten,
dann das Fleisch mit der Marinade sowie
den Safran mit seinem Wasser zugeben, da-
bei etwas Safranwasser fiir den Rels zu-
riickbehalten. Alles rund fiilnf Minuten ki-
cheln lassen, bis es etwas andickt, Einen
halben Liter Wasser, Zucker, Walniisse und
einen Teeldffel Salr zugeben. Zugedeckt
auf kleiner Flamme eine Stunde kiicheln
lassen. Abund zu umrithren und abschme-
cken. Um die Sofie ecinzudicken, zum
Schluss zehn Minuten ohne Deckel ki-
chein lassen. Den restlichen Joghurt und et-
was Zitronensaft rugeben, abschmecken
und nach Bedarf nachwiirzen, Mit Kriiy-
tem garnieren. Basmati-Reis subereiten,
das restliche Safranwasser unterrithren.
Das Korma suf dem Reis andehtenund ser-
vieren, FRANZ ROTTEDER
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Fotos: www.machtsinn.bayern

Bayerische Dorfladen

[INFAUFEN UND NACKBARN TREFFEN

Friher fand man sie in jeder kleinen Gemeinde, heute sind sie eine Raritat: Dorfladden, die nicht nur

Fiir die Brote im
Dorfladen ist ein
Backer zustandig,
das Kochen iiber-
nimmt Bernhard

| Wolf (auf beiden
Fotos li.) selbst.

eine fuBlaufige Alternative zum groBBen Supermarkt, sondern vor allem auch ein sozialer Treffpunkt fur

die Dorfgemeinschaft sind. Sofia Seethaler hat zwei Ladden besucht, deren Konzepte zwar unter-

schiedlich sind, die aber dennoch dasselbe Ziel verfolgen: Die Kunden sollen hier nicht nur regionale

Produkte einkaufen kénnen, sondern einen Ort der Begegnungen vorfinden.

itten im Raum steht eine grofle, lange Tafel anstatt einzelner
n kleiner Tische: Andrea Brenner und Bernhard Wolf, die den

Genussmarkt »machtSinn« in Gmund am Tegernsee seit Juli
2018 betreiben, haben sich ganz bewusst fiir diese besondere Aus-
stattung entschieden: »Der Laden ist ein gemiitlicher Ort, in dem
Gleichgesinnte aufeinandertreffen. Unser Wunsch ist es, dass die
Leute am grofien Tisch gemiitlich zusammensitzen und ins
Gesprach kommen. Das funktioniert nicht immer, aber immer
Ofter«, erzahlt Inhaber und Koch Bernhard Wolf, der kiirzlich in
die Slow Food Chef Alliance aufgenommen wurde. Auch in sei-
nem Refugium gibt es eine Besonderheit: Die Kiiche ist nicht
getrennt vom Rest des Ladens, sondern offen gestaltet. »Wir leben
die Transparenz von A bis Z, deshalb kénnen unsere Gaste beim
Kochen der Mittagsgerichte zuschauen. Es gibt téglich drei Spei-
sen zur Auswahl.« Von Anfang an war eines im Konzept zentral:
Der Genussmarkt sollte ein Ort der Begegnungen sein.

Damit ist der besondere Dorfladen auch fiir Events bestens
ausgestattet. Vom Knddeldrehkurs, {iber Familien- und Firmen-
feiern bis hin zum Kochkurs »nose to tail« - die Raumlichkeiten
bieten viel Platz fiir besondere Erlebnisse. »Die Kunden kénnen
auch mit eigenen Ideen zu uns kommen und wir konzipieren dann
ein individuelles Genuss-Event, erkliart Tochter Corinna Bren-
ner, die als gelernte Veranstaltungskauffrau fiir die Events und
Veranstaltungen zustandig ist.
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Radikal regionale Produkte

Im Laden gilt das Motto »radikal regional«. Andrea Brenner erlau-
tert: »Das »machtSinnc« ist ein zentraler Marktplatz, an dem die
Kunden ehrliche, regionale Lebensmittel kaufen kénnen, ohne
extra bei jedem einzelnen Produzenten vorbeifahren zu miissen.
Wir wollen ein Schaufenster der Region sein und zeigen, was es
alles Tolles bei uns gibt.« Der Markt im Laden ist aufgebaut wie
ein kleiner Supermarkt: In den Holzregalen finden sich thema-
tisch sortiert Nudeln, Getreideprodukte, Saft, Sirup, Essig, Ol und
eine Gemiise- und Obsttheke.

Der einzige und entscheidende Unterschied: Alle Produkte
bekommen ein eigens fiir den Laden angefertigtes Label. »radi-
kal regional« fiir Produkte, die im Umkreis von maximal 60 Kilo-
metern bezogen werden, und »regional« fiir maximal 80 Kilome-
ter. Biolebensmittel werden zusétzlich mit »radikal regional bio«
oder »regional bio« gekennzeichnet. Dabei muss die Ware nicht
nur in diesem engen Radius hergestellt, sondern auch alle Zuta-
ten innerhalb dieses Bereiches angebaut worden sein. Nur bei
Wein, Kaffee und Gewiirzen wird eine Ausnahme gemacht: »Der
Wein darf ausschliefdlich von Biowinzern bis zu 300 Kilometern
Entfernung stammen, schlichtweg, weil wir hier kein Weinanbau-
gebiet sind. Bei Kaffee und auch bei den Herbaria- Gewiirzen, die
ihren Hauptsitz im heimischen Landkreis haben, aber im Prinzip
aus aller Welt stammen, achten wir auf Fairtrade und Bio.«



Biolebensmittel machen momentan 80 Prozent im Laden
aus. »Das schwankt natiirlich nach Jahreszeit, aber 60-70 Pro-
zent sollten es immer mindestens sein.« Neben Lebensmitteln
werden aber auch Geschenkartikel wie von »Stoamandal« aus
Rosenheim oder die Holzprodukte von »Side by Side, einer
Behindertenwerkstatt aus Raubling, angeboten. Uber 50 regio-
nale Lieferanten gibt es mittlerweile.

Wichtig auflerdem fiir das Paar Brenner-Wolf: Sie kennen
jeden Lieferanten personlich, das ist ihnen eine Herzensange-
legenheit. »Wir liberzeugen uns vor Ort selbst von der Qualitat
und der Herstellung der Produkte und machen Fithrungen mit.
Natiirlich muss auch die Chemie zwischen uns und den Liefe-
ranten stimmeng, erklart Bernhard Wolf. Es geht um die Wert-
schatzung der Produkte und der Menschen, die dahinterstehen.
»Unsere Lieferanten sind tiberzeugt von dem, was sie machen
und das merkt man an der Qualitat der Ware.«

machtSinn

Andrea Brenner, Bernhard Wolf

Tegernseer Str. 10, 83703 Gmund, Tel 08022. 980 93 26,
- www.machtsinn.bayern

Farchanter Dorfladen

Nicht ganz so eng wird der Regional-Bio-Gedanke im »Dorfla-
den Farchant« noérdlich von Garmisch-Partenkirchen definiert.
Geschiftsfithrer Peter Béhmer erklart: »Wir mochten fiir alle
Bevolkerungsschichten da sein. Deshalb sind wir in erster Linie
ein Lebensmittel- und kein Bioladen. Wir bieten zwar auch Bio-
produkte an, aber daneben stehen auch preisgiinstigere Alter-
nativen, die man so auch im Supermarkt finden wiirde.«

Was aber auch hier einen grofden Stellenwert hat: Ein gro-
Rer Teil der Waren stammt aus der Region. Gemdiise, Obst,
Fleisch, Kise, Ole, Gewiirze - die Regional-Palette ist grof und
das Sortiment soll stetig erweitert werden. Dabei definiert Peter
Bohmer den Begriff »Region« ganz konkret: »Die Kunden sind
geimpft von den Medien. Sie fragen, ob die Produkte regional
sind. Aber wenn als Region ganz Deutschland gilt, wie bei Mit-
bewerbern tiblich, hat das fiir mich nichts mehr mit regional zu
tun. Unsere Waren beziehen wir deshalb aus einem Umkreis
von maximal 100 Kilometern weil es bei uns im Ort selbst z.B.
nun mal keine Gemiisebauern gibt.«

Peter Bohmer ist auferdem der Meinung: Wenn ein Dorfla-
den seine Wurzeln beachtet und auf Regionalitit achtet, kann
er einen grofen Teil zum regionalen Wirtschaftskreislauf bei-
tragen. »Ich beziehe Waren vom Béacker aus dem Dorf und der
kann damit dann wieder in seinen Betrieb investieren und seine
Mitarbeiter aus der Region halten. Man kennt seine Lieferanten
und Kunden und istim Gesprach mitihnen. So ist man viel ndher
dran, was die Leute im Dorf und die Lebensmittelproduzenten
bewegt - ein grofRer Vorteil zum unpersonlichen Supermarkt.«

Naturlich
besser leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Séure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

51 BA T,['
Feyme™

Das Wasser. Seit 1742.
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Fotos: Dorfladen Farchant

Beispiel: Ein mobiler Kdser sammelt von den drei Landwirten
im Dorf die Milch ein und stellt direkt vor Ort auf einem der Hofe
unter anderem Camembert her. Nach zwei Wochen Reifezeit wird
der Kase exklusiv im Farchanter Dorfladen angeboten und ist
jedes Mal innerhalb kiirzester Zeit ausverkauft. »Die Leute wol-
len ihre Region unterstiitzen. Dafiir sind die meisten auch bereit,
ein paar Cent mehr zu bezahlen.«

Kunden mit Namen kennen
Der wichtigste und schonste Nebeneffekt seines vor fiinf Jahren
gegriindeten Dorfladens ist laut Peter Bohmer jedoch der sozi-
ale Faktor, denn der Laden fungiert als Treffpunkt fiir die ganze
Dorfgemeinschaft. »Wir fangen die Leute auf. Im Prinzip sind wir
wie die Caritas, nur dass wir dafiir nicht bezahlt werdeng, sagt
er schmunzelnd. »Die Leute haben bei uns einen Namen und
werden nicht nur tiber eine Nummer erfasst wie im Supermarkt.«
Und was noch wihrend unseres Gespriaches auffallt: Im
Dorfladen geht es lustig zu. Einige Handwerker essen mit lautem
Geldchter an den beiden Tischen zu Mittag - es gibt taglich einen
Mittagstisch mit zwei frisch gekochten Gerichten. Am anderen
Ende des Ladens plaudern zwei altere Damen vergniigt vor der
Waursttheke. »Wir haben hier im Dorfladen eine sehr sinnvolle
Tatigkeit, wie ich finde, und man bekommt sehr viel von den
Kunden zuriick. Wir sind fiir die Leute da, sind Dienstleister
und fiihren Gespriache. Die Dorfgemeinschaft lasst uns an
ihren Sorgen, aber auch an den positiven Dingen des Lebens
teilhaben.«

Aussterbende Tradition

Wenn im Dorf eine Veranstaltung ansteht, ist der »Dorfladen Far-
chant« meist auch mit dabei: »Neulich haben unsere Schulkinder
Kirchweih gefeiert, da haben wir dann 140 Krapfen gespendet.
Und auch die ortlichen Vereine bekommen von uns regelmaflig
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Ob Kase, Eingemachtes
oder Ole - auch im Far-
chanter Dorfladen stammt
fast alles aus der Region.
Darauf ist Peter B6hmer
(li.) stolz.

Unterstiitzung. Wir mochten einfach, dass die Dorfgemeinschaft
gefordert wird.« Und auch fiir die Touristen ist der Dorfladen eine
gern genutzte Moglichkeit, um authentische Souvenirs zu kaufen
oder die Leute aus der Region kennenzulernen. »Bei uns sehen
die Urlaubsgiste, wie die Leute im Dorf leben, wie sie reden, wie
sie sind. Man erlebt bei uns ein Stiick authentische Kultur, das lie-
ben die Touristen. Nicht selten kommt es dabei zu urkomischen
Situationen, wenn sie etwa unseren Dialekt nicht verstehen oder
etwas kaufen mochten, wovon wir wiederum noch nie gehort
habeng, erzahlt Peter Bohmer lachend.

Obwohl die Atmosphére in den Dorfladen eine ganz besondere
ist, sind die kleinen Geschafte eine aussterbende Tradition.
»Natiirlich gibt es auch Schwierigkeiten, sagt Peter B6hmer. Wir
miissen zum Beispiel alles mithsam einzeln mit der Hand einrau-
men und die Preisspanne und damit das Lohnniveau im Lebens-
mitteleinzelhandel sind eher niedrig. Das schreckt vermutlich
viele ab, einen Dorfladen zu er6ffnen, obwohl die Vorteile bei Wei-
tem liberwiegen.«

Der Traum beider Ldden: Sie mochten anderen als Vorbild die-
nen, es auch zu versuchen. »Wir wollen ein Leuchtturmprojekt
sein und helfen, unser Konzept woanders auszubauen, sagt
Andrea Brenner vom »machtSinn«. Und auch Peter B6hmer hofft,
dass es bald Nachahmer in anderen Doérfern und Gemeinden gibt:
»Es ware schade, wenn diese einzigartige Symbiose aus Einkau-
fen und sozialem Leben verloren ginge.« Deshalb engagiert er sich
auch als Vorstandsmitglied der »Bundesvereinigung multifunk-
tionaler Dorfladen« und unterstiitzt innerhalb des bayerischen
Dorfladennetzwerkes Dorfladenkollegen mit Rat und Tat. ®

Dorfladen Farchant

Peter Bohmer

Bahnhofstr. 5, 82490 Farchant, Tel 08821. 732 19 9,0
- www.dorfladen-farchant.de



MACHT SINN,
macht Spafs, macht Appetit
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Ein Markt ung
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Bistro, Bio-Laden und Bildungsstatte in einem: In Gmund ist ein Laden entstanden,

wie es ihn bisher noch nicht gegeben hat. ,Macht Sinn” — das ist nicht nur der Name

des Ladens, sondern auch die Idee, die dahintersteckt. Dahinter stehen zudem drei
Macher, die iiberzeugt sind von dem, was sie tun.

Text: Christian Jakubetz / Fotos: Theresia Berger




is konzept von MMachs

Sinn” ist so einfach wis

ungewihnlich. In den

Raumen an der Tegern-

seer Strafe finden sch
Laden, Bistro und ein paar Exras
Kochschulen beispielsweise, in de
nen Interessenten lernen kinnen, wie
man richtig gute Knodel machs ond
was sich im Winter alles ans Kirbis
zaubern ldsst. Ein Raum, drel Funkt
v

Hinter dem Dreifach-Laden steht gin
Team, das sich - Zufall oder soch
nicht bestens erginzt: Bemmbard
Wolf, klassisch ausgebildeter Xoch
mit der Erfahrung aus vier jahraehis-
ten Gastronomie, Seine Frau Andres
Brenner, eine gelernte Erndhrungs-
beraterin mit jahrelanger Erfahrung
in der Beratung von Gastronomis, Ta-

nextizs

authentic kitchen

Fampshiusern und Kantinen. Und ihre
Tochser Corinns Brenner, sine gelern-
= Vereesaiungskauffrau. Da lassen
S peleswne Gastronomie, gesunde,
pachladnies Erndhruny und die dazy
passenden Veranstaltungen prima zu-
S o e e

Dabei kam = sher ungeplant zum
Slacht Simm®. Vor gput einem Jahr
stand Bernhard Wolf an einer dieser
Weggabslung=n vor denen man eben
im Leben manchmal steht. Nachdem
sich ein paar andere Optionen kurz-
frsng merschisgen  hatten, packie
Wolf & Gelsgenheit beim Schopf. In
Gmund bot 28 die Moglichkeit, et-
was Digenes sufruzishen Eine Loka-
St diredn an der Tegernseer Sirafie,
i fir seine [dee wie gemacht schien:
Lol penag. um einen Laden und ein
Bistro unierrubringen, dennoch so

Lange Tische,
offene Riume,
dahinter die offene
Kilche: Im Macht
Sinn® verschwim-
men riwmliche
konzeptionellen
Lrrenzen

iiberschaubar, dass eine wohlig-war-
me Atmosphire entstehen kann.

Und das alles in einem Raum: .Das
war mir wichtig, weil ich groBe Tische
haben wollte, die Leut * aber trotzdem
nah genug beieinander sitzen kinnen,
dass es griabig bleibt”, erzihlt Wolf.
Weil eines mag er gar nicht: .Wenn
lauter kleine Tische weit voneinan-
der entfernt rumstehen und die Géaste
nicht miteinander reden kinnen.”

Wenn es 50 etwas wie den Inbegriff
eines Bayern gibe, man miisste Bern-
hard Wolf unbedingt dazu zihlen.
Unter dem ergrauten Schopf steckt
immer noch ein verschmitztes La-
chen, aus seinem Mund kommt un-
verfilscht bayerische Firbung. Und
wenn man den Bayern keine Sturheit,
aber wenigstens ein gewisses Behar-

Firsterwalder Stral
83703 Gmund am Tegem
Tel.0B0O22-7058 20

TR G-

wiww. hiahn-kLes
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rungsvermagen nachsagt, dann geht
Wiolf als Paradebeispiel fiir diese The-
s@ durch.

Man st schlieflich, bei allem Res-
pekt, als Mittfiinfziger nicht mehr ge-
rade das, was man sich als Grinder
und Abenteurer vorstelll. Bernhard
Wolf hat trotzdem mit damals 54 den
Sprung gewagt, noch einmal etwas
ganz Neues zu machen. Etwas Eige-
es. Und etwas, von dem er berzeugt
ist. Nicht nur aus dkonomischer Sicht.
Sondern auch, well es fiir thn Sinn
macht. Fiir thn und fiir méglichst vie-
le andere.

Mit dem Sinn kommt auch
der Spalk an der Arbeit

Der . Sinn® ist fiir Bernhard Wolf
schnell erkldrt: Nachhaltighkeit. Dass
Essen und Trinken mehr sein sollten
als das moglichst kostengiinstige Stil-
len von Hunger und Durst. Dazu ge-
héirt fir thn ein schonender Umgang
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mit Natur und Kreatur. Lebensmit-
tel um die halbe Welt zu fliegen [st
demnach: blanker Unsinn. Weswe-
gen schnell klar war, dass es in dem
neuen Laden vor allem regionale
Produkte geben soll. Wenn es um die
Definition von . regional" geht, mag
Bernhard Wolf keine Kompromisse
eingehen. Deswegen weill der Kunde
sofort: Was In seinem Laden als "ra-
dikal regional” bezeichnet wird, das
darf bestenfalls aus einem Umbkreis
von 60 Kilometern kommen. Bei einer
Herkunft von bis zus88 Kilometérn
verwendet er schon nur noch die ein-
geschrinkte Bezeichnung .regional®,
Und alles was dariber hinausgeht?
Das ist in seinen Augen nicht mehr
regional. Und damit auch nichts mehr
fir ,Macht Sinn".

Ein paar wenige Ausnahmen gibt es -
naturgemif. Weine, Gewilrze, Schoko-
laden. Aber auch bei ihnen ist Trans-
parenz oberstes Gebot. Und dass sie
fair gehandelt und so Gkologisch wie

* w*
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Einzigartipe Lage, direkt am Tegernses, Geniefen Sieechte bayrische Heimatklche mit dem gewissen Ebwas.
Erfebin Sie die vitalen Kreationen unseres Kochenteams in der urigen Auwinkier Stube. Entepannen Skeim Biergarten
wnter T00-ghrigen Linden bel saisonalen Erfrischungsn und zssen dabed den Blick auf den See Und die Berge schweifer,
Wi wiare es mit einem reichhaltigen Frobstick auf unserer sonnigen Sesterrasse?

Esglht kaum etwas Schoneres am Moreen, versprochen!

ENTEPANMEN . GEMIESSEN . ERLEBEN

miglich hergestellt sind, versteht sich
von selbst. Alles andere wiirde nicht
passen, weder in den Laden noch zur
Philosophie von Bernhard Wolf.

LVielleicht Altersweisheit”, schmun-
zelt Wolf, fragt man ihn nach den
Grinden fiir sein Engagement fir
Natur, Umwelt und gutes Essen. Der
klassisch ausgehildete Koch hat sich
in den letzten Jahren zunehmend
mehr mit diesen Themen beschiftigt
- und dann festgestellt: So wie bisher
kann es nicht weiter gehen, das wiir-
de buchstablich keinen Sinn machen.
Deshalb also etwas tun, was Sinn
macht. Was nebenbel auch noch den
Namen flr das neus Unternehmen
abgeworfen hat. Und schlieflich: Mit
dem Sinn kommit ja auch der Spaf an
der eigenen Arbeit.
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Andrea Brenner und g8 —_
Bernhard Wolf fahren "'* e
ein mal pro Woche auf s T S,
groBe Einkaufstour
durch die Region. Beim
Biogut Wallenburg in
Miesbach holen sie
Gemuse und Obst - je
nachdem, was gerade

reif und verfligbar ist

EINKAUFEN

Supermarkt
mit Sinn

In ihrem Genussmarkt mit Bistro und Eventkiiche beweisen
Zwei, die aus Uberzeugung handeln, wie Regionalitit und
Nachhaltigkeit als Geschiftsmodell funktionieren kann. Wir
haben Andrea Brenner und Bernhard Wolf auf einer
Einkaufstour zu ihren Lieferanten begleitet

Text: Sofia Seethaler
Fotos: Lisa Sontheim
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,Anfangs habe ich mich erdreistet,
etwas auf den Blumenkohl draufzule-
gen. Da habe ich gleich einen Anschiss
von Josef bekommen, dass bei so einer
,Behandlung’ das Gemdiise an dieser Stelle
am ndchsten Tag braun wird", erzihlt
Bernhard Wolf schmunzelnd. ,Doch
genau das ist eines der Kriterien nach
denen wir unsere Lieferanten aussu-
chen: Sie produzieren aus Uberzeugung.
Da geht das ,Kiimmern’ sogar iiber den
Arbeitsbereich hinaus. Josef achtet auch
nach dem Verkauf noch darauf, dass
seine Ware mit Wertschitzung behan-
delt wird.”

Josef Pohm, der die Wallenburger
Gértnerei leitet, ist an diesem son-
nigen Dienstagmorgen unsere erste
Anlaufstelle. Jeden ihrer Lieferanten
kennt das Paar Brenner-Wolf personlich,
das ist ihnen eine Herzensangelegenheit:
»Wir iiberzeugen uns vor Ort selbst von
der Qualitit und der Herstellung der
Produkte und machen Fithrungen mit.
Natiirlich muss auch die Chemie zwi-
schen uns und den Lieferanten stim-
men®“, erklart Bernhard Wolf. Dass sich
die Familie und Josef P6hm sympa-
thisch sind, merkt man auf Anhieb -
bei der Ubergabe der Kisten feixt man
miteinander, das Geldchter hort man
von Weitem.

In den griinen Plastikkorben gibt es
heute Auberginen, Tomaten, Zucchini,
Mais und Rettich - all das, was die
Natur an Kostbarkeiten im Spatsommer
hergibt. Bernhard erldutert: ,Bei
den Tomaten gibt es aktuell einen

Uberschuss, die nehmen wir dann mit

und schauen was wir draus machen
konnen, denn es soll moglichst wenig
weggeworfen werden - auch das ist
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Teil des machtSINN-Konzepts. Deshalb
machen wir zurzeit viel ein fiir den
Winter,
auch gemacht haben - ohne jegliche
Konservierungs- oder Zusatzstoffe von
mir personlich gekocht. Die Weckglédser
verkaufen wir unter unserer Eigenmarke
im Laden.”

so wie es die Leute friither

Die Produkte im Gmunder Genussmarkt
machtSINN kommen durchweg gut
an. Radikal regional lautet das Motto
- alle Produkte stammen aus dem
nahen Umkreis. Der Chef erzihlt: ,Ich
habe {iber 20 Jahre lang ein eigenes
Restaurant in Oberaudorf gefiihrt. Auch
da war Regionalitit schon immer ein
Thema. Aber irgendwann fragten wir
uns: Was ist eigentlich regional? Wenn
ich beim ortsansissigen Metzger ein-
kaufe, das Fleisch aber aus Holland
ist, hat das nichts mit Regionalitit
zu tun.” Auch Andrea, die vorher als
Erndhrungsberaterin in Betrieben und
Kantinen tatig war, fiel immer wie-
der auf: Das Thema Regionalitit und
Nachhaltigkeit ist ausbaufdhig. Das
Konzept fiir das machtSINN mit den drei
tragenden Sdulen Genussmarkt, Bistro
und Eventkiiche war geboren und ist als
Leuchtturmprojekt gedacht. Bernhard
Wolf: ,Wir wollen Vorbildcharakter
haben fiir andere Regionen und unter-
stlitzend titig werden.*

Unsere néchste Station auf der Dienstags-
runde ist die Naturbédckerei Konig in

Miesbach. Andrea Brenner, die zusam-
men mit Bernhard Wolf seit Jahren
,Slow Food“-Unterstiitzerin ist, sagt:
,Uns hat Martin Ko6nigs Philosophie
iiberzeugt. Er arbeitet nach dem Motto
Slow Baking’, ohne Backmischungen
und mit langer Teigfithrung.® Martin
Konig kontert lachend: ,Slow was? Na
wunderbar, das kann ich mir dann ja
gleich iiber die Ladentiire schreiben und
damit werben.” Auch hier merkt man -
die Wellenlénge stimmt.

Wertschitzung des Produktes und der
Menschen, die dahinterstehen, sind
auch bei dieser Zusammenarbeit vor-
dergriindig: ,Martin hat uns beim ersten
Treffen mit einer Hingabe seine ganzen
Mehle gezeigt, da merkt man direkt die
Begeisterung und dass viel Herzblut
dahintersteckt. Er ist iiberzeugt von
dem was er macht “, so Andrea Brenner.
Fiur Martin Konig sei auBerdem wich-
tig gewesen, dass die Leute aus dem
Tegernseer Tal nicht mehr so weit fahren
miissten, um seine Brote zu bekommen.
Die Chefin ergdnzt: ,Auch das gehort
zum Konzept des machtSINN: Es soll
ein zentraler Ort sein, an dem man regi-
onale Lebensmittel kaufen kann, ohne
extra bei jedem einzelnen Produzenten
vorbeifahren zu missen. Wir wollen
ein Schaufenster der Region sein und
zeigen was es alles Tolles bei uns gibt.“

Von Miesbach aus geht es nun ins
Geschaft nach Gmund, um den mit

frischem Gemiise und duftendem Brot
bepackten Transporter auszuladen. Der
Markt im Laden ist aufgebaut wie ein
Supermarkt: In den Holzregalen fin-
den sich thematisch sortiert Nudeln,

Getreideprodukte, Saft, Sirup, Essig,
0l und eine Gemiise- und Obsttheke.
Der einzige Unterschied: Alle Produkte
bekommen ein eigens fiir den Laden
angefertigtes Label. ,Radikal regional®
fiir Produkte, die im Umkreis von maxi-
mal 60 Kilometer bezogen werden und
,Regional* fiir maximal 80 Kilometer.
Bio-Lebensmittel werden zusitzlich mit
,Radikal regional Bio“ oder ,Regional
Bio“ gekennzeichnet. Einzig und allein
bei Wein, Kaffee und Gewiirzen wird
eine Ausnahme gemacht: ,Der Wein darf
ausschlieBlich von Biowinzern bis zu 300
km Entfernung stammen, schlichtweg,
weil wir hier kein Weinanbaugebiet sind.
Bei Kaffee und auch bei den Herbaria-
Gewtirzen, die zwar ihren Hauptsitz im
Landkreis haben, aber im Prinzip aus aller
Welt stammen, achten wir auf Fairtrade
Bio-Lebensmittel machen
momentan 80 Prozent im Laden aus.
,Das schwankt natiirlich nach Jahreszeit,
aber 60-70 Prozent sollten es immer
mindestens sein.“ Neben Lebensmitteln
auch Geschenkartikel
aus Rosenheim

und Bio.*

werden aber
wie die ,Stoamandal“
oder die Holzprodukte von ,Side by
Side“, einer Behindertenwerkstatt aus
Raubling, angeboten. Uber 40 regionale
Lieferanten gibt es mittlerweile. Alle

Produkte werden auch in individuellen
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,Geschenkkdrben“ zusammengestellt,
die ebenso aus nachhaltigem Material
in Franken hergestellt wurden und mit
Zweitnutzen Teil des Geschenks sind.

Ein zentraler Teil im Laden ist neben
dem Genussmarkt das Bistro. Hier ste-
hen téglich drei Mittagsgerichte mit und
ohne Fleisch zur Auswahl. Unter den
jeweiligen Zutaten steht auf der groB-
en schwarzen Tafel in Klammern der
Lieferant. Heute gibt es unter anderem
Zwiebelrostbraten vom Weideschwein
(Simsseer Weidefleisch), Butterbohnen
(Wallenburg, Berchtesgadener Land)

und Bratkartoffeln (Schlarb). Wichtig
fir Kiichenchef Bernhard Wolf: Alle
Zutaten miissen auch saisonal sein.
,Dann haben sie den aromatischs-
ten Geschmack und die vollsten
Inhaltsstoffe. Im Winter gibt's dann auf
gut bayerisch gesagt Kraut und Ruam’,
also Kartoffeln, Kohl, Karotten, Rote
Bete und andere Lagergemiise.”

Gekocht wird in einer offenen Kiiche,
gespeist an einer langen Tafel: ,Wir
wollen die Transparenz von A bis Z
leben, deshalb konnen unsere Giste
beim Kochen zuschauen. Der Laden soll

ein Ort der Begegnung sein, in dem
Gleichgesinnte aufeinandertreffen. Im
Idealfall sollen die Leute zusammensit-
zen und ins Gesprach kommen.“ Neben
frisch gekochten Gerichten ist auch die
Nachfrage nach Fertiggerichten groB:
,Die meisten Kunden haben nicht viel
Zeit, in der Kiiche zu stehen. Deshalb
gibt es meine selbstgekochten Gerichte
wie Gulasch und Bolognese auch in
Weckglasern zu kaufen, die halten sich ca.
vier Monate.“ Tochter Corinna erginzt:
4Wir haben auch hausgemachte Salate
und Kuchen. Die Kunden kénnen auBer-
dem auch ihre eigenen Behilter mit-

DAS NEUE JOD-SCHWEFELBAD
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bringen, so sparen wir Verpackungsmiill
ein.“ Die gelernte Veranstaltungskauffrau
hilft zwar auch im Laden mit, ist aber
hauptsichlich fiir die dritte Saule ,,Events
und Veranstaltungen“ zustindig. Vom
Knodeldrehkurs, tiber Familien- und
Firmenfeiern bis hin zum Kochkurs ,nose
to tail* - die Réaumlichkeiten bieten
viel Platz fiir besondere Erlebnisse. ,Die
Kunden kénnen auch mit eigenen Ideen
zu uns kommen und wir konzipieren
dann ein individuelles Genuss-Event.*

Nun miissen wir uns beeilen, denn bevor
Bernhard anfiangt zu kochen, holen wir
noch Gemiise in Eva’s Paradiesgarten
in Waakirchen ab. Die Korbe mit
Mangold, Karotten, Pastinaken, Lauch
und Zuckerschoten stehen schon abhol-
bereit vor der Girtnerei. Als der gelernte
Koch die frische Ware sieht, beiBt er
direkt in eine der Karotten hinein: ,Die
sind so aromatisch! Man sieht regelrecht
die Vitalitit des Gemiises und mochte
sofort probieren.“ Fiir Eva Vogel ist das

Wette Maximal 300 ke Entfernang s Sogualist

Kadfwa: Hio, fair gehandelt, regionsl guicsaet
Gewirze: Beo vodl Histharia

die schonste Bestitigung: ,Mir ist wich-
tig, dass meine Kunden zufrieden sind
und sich freuen, dass sie geschmack-
volles Gemiise mit Charakter bekom-
men.” Mit einem Blick zu Bernhard sagt
sie: ,Ubrigens hitte ich heute ein paar
Rote Bete Knollen, die sehen aber nicht
so schon aus. Magst sie haben?“ Ohne
zu zogern antwortet der Kiichenchef:
LJmmer her damit, daraus werden wir
gleich in den nichsten Tagen etwas
Schones zaubern.”

Alle Produkte, die im machtSINN verkauft werden, bekommen ein eigens fiir den Laden angefertigtes Label. Es gibt an,
ob ein Lebensmittel nach den Bio-Standards hergestellt wurde und wie weit entfernt es angebaut oder gehalten wurde

SlowFood

Nose to tail

Die internationale und in Italien begriindete Vereinigung mit rund 80.000 Mitgliedern bildet das Gegenstiick
zu Fastfood - es geht um bewussten, regionalen und saisonalen Genuss von Lebensmitteln.

Ein Tier besteht aus mehr als nur Steak und Hackfleisch. Eine umweltvertragliche Landwirtschaft funktioniert
nur, wenn das ganze Tier verarbeitet wird, also “from nose to tail” - von der Nase bis zum Schwanz.
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VON ALEXANDRA KORIMORTH

Gmund - Wenn schon regio-
nal, dann richiig: Die Genuss-
Profis Andrea Brenner ond
Bernhard Wolf aus Schliersee
erfiffnen in Gmund einen Ge-
nussmarkt fiir ausschlieBlich
regionale Produkte mit inte-
griertem Bistro und Showki:
che. HeiBen soll die Einheit
aus  Shop und Genuss
~machtSinn",
Regionalprodukte sind im
Trend, mit der Bexvichnung
werde aber viel Schindluder
getrieben, finden die Emih-
rungswissenschaftlerin - und
Gastronomiecoach  Andrea
Brenner und Kiichenmeister
Bemhard Woll aus Schlier-
s, Beispiel Nudeln. Selbst
wenn Eier aus der Region ver-
arbeitel werden, heifit das
lang nicht, dass das Mchl
nicht aus den Niederlanden,
Russland, den USA oder
Australien kommi, Brenner
und Waolfl verfolgen einen an-
deren Ansatz. ,,Wir sind radi-
kal regional und hinterfragen
alles = persiinlich bei Produ-
zenten, die wir personlich
kennen v, erkliirien die Ge-
nussprofis bel der Vorabbe-
sichtigung ihrer neuen Riu-

Radikal regional

Andrea Brenner und Bernhard Wolf er6ffnet Anfang Juli in Gmund ,machtSinn”-Markt

Markt, Bistro und Showkiche: (v.1.) Danlela und Michael Much (Vermieter), Bernhard Wolf, Alexander Schmid (SMG), An-

drea Brenner, Florian Brunner (SMG) und Marika Kinshofer bei der Viorabbesichtigung des .machtSinn™. oo amosis o

me, in denen sie ausschliel3-
lich Gémiise, Fleisch, Getrei-
de und Ole verkaufen und
verwenden werden, die inner-
halb eines Umkreises von ma-
ximal 60 Kilometer erzeugt
werden, Einzig bel Gewdir-
zen, Kaffee und Wein diirfen
es 300 Kilometer sein. Ab

2. Juli werden in der Tegern-
seer Strafle 10, wo cinst ein
Trachtenladen  beheimatet
war, unter anderem Honig
aus Gmund, Sifte uond
Schntipse aus Bad Feilnbach,
Kiise aus Kreuth, Bio-Gemi-
s¢ aus Wallenburg, Wankir-
chen und Ofterfing sowie

Lhayrischer Reis” aus dem
Chiemgau im Sortiment ste-
hen, Auch Nonfood-Artikel
wie  Papierprodukte  aus
Gmund oder Holz-Design
vom Auerberg wird es im
wmachtSinn® geben,

Um ihr Netzwerk an Zulie-
ferern zu erweitern, ist das

Unternchmer-Paar an  die
Standortmarketing-Gesell-

schafi Landkreis Miesbach
{(8M}) und Oko-Modellrepi-
ons-Managerin Marika Kins-
hofer herangetreten. Die hat
mit ihren Kontakten gehol-
fen, sodass die GenussProfis
nuf steten Nachschub bauen

kiinnen. Dennoch: ,Was da
ist, ist da, und was aus ist, ist
aus”, sagt Brenner. Das fiirde-
re aber die Kreativitii beim
Kochen. Wie das aussehen
kann, zeigt Woll in seiner of-
fenen Kiiche, wo auch Koch-
kurse stattfinden sollen. Ser-
viert wird an einer langen Ta-
fel, damit die Géste beieinan-
der sitzen und ins Gespriich
kommen. . Wir wollen &in
Leuchtiurmprojelt sein und
helfen, unser Konzept woan-
ders auszubauen”, sagt Bren-
ner.

Im Mittelpunkt steht die
Unterteilung aller Produkte
in vier Labels: radikal-regio-
nal-bio, radikal-regional, re-
gional-bio und regional. An
den mobilen Verkaufsinseln
(Regale} sicht man dann so-
fort, wo welches Produkt her-
kommt. Diese Systematisic-
rung ist revolutionfir und vor
allem spannend, weil auf je-
den Standort  {ibertraghar”,
sapt SMG-Chel Alexander
Schmid, Auch, dass die Kun-
den ihre GefiiBe flir thren Ein-
knuf selbstmitbringen sollen,
sei konsequent und solle
Machahmer finden. Gedffnet
ist , machtSinn" Dienstag bis
Samstiag, 10 bis 19 Uhr,
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DaszlbeBlatt Miesbach Tegernseer Tal LI A
Vorbild ,machtSinn”? Kuez notier
Messen auf

Neueroffnung: Andrea Brenner und Bernhard Wolf setzen auf Regionalitat

Gimund - Gaumenschmaus und
Wocheneinkauf aus, von und fiir
die Region Miesbach - Andrea
Brenner und Bernhard Wolf
haben soehen an der Tegern-
seer Strafle 10 in Gmund dén
Genussmarkt , machtSinn® er-
tiffnet. Die beiden Genusspro-
fis setzen dabel aul

Produkte, deren Bandbreite sie

Dort, wo einst ein Trachl-m-ii-
den beheimatet war, haben nun
kulfinarische Késtiichkeiten Einzug
gehalten. . Unser Genussmarkt
bietet das Beste aus der Region
und ist Ardaufstelle fir alle, de-
nen hichste Mahrungsmittelqua-
litdt am Herzen liegt”, erklarten
die Emahrungswissenschaftierin
und der Kiichenmeister bei der
Vorabbesichtigung der liebevoll
gestaiteten, rund 150 Quadrat-
meter grofen Riumlichkeit. Die
LHnnmacher” haben einen ho-
hen Anspruch an sich und fhren
neuen Markl:  Achtzig Prozent
unserer Ware inklusive deren Zu-
taten beziehen wir aus einem
Umikreis von maximal 60 Kilo-
metamn.” Lediglich bel Gewdr-
zen, Katfee und Wein gebe es
eine Ausnahme.

Vorstellung des neven Genussmarktes  machtSinn ™ (v.1.): SMG-Ge-
schiftsfihrer Alexander Schmid, Daniefa und Michael Much (Ver-
mieter), Marika Kinshofer (SMG) sowie Bernhard Wolf und Andrea

O nun Honig auws Grmund, Kise
aus Kreuth, Essige aus Bad Feiln-
bach oder Bio-Gemiise aus Mies-
bach, Waakirchen und Otterfing
= alles ist mit Herkunftsangabe
verseher. ,Wir wollen Transpa-
renz leben®, verklindeten Brenner
urd Wolf, im Mittelpunkt ihres
ausgekligelten Konzeptes steht
die Untertellung-der Produkte in
die vier Labels , radikal regional
bio®, ", radikal regional®, .regio-
nal bio” und _regional”. Auch
hat es durchaus Sinn, dass die
Genussprofis in ithrem Gmun-

Fota: Reile

der Markt auch ein handverlese-
nes Sortiment an Ceschenkarti-
keln regionaler Handyverker und
Kiirstler flibren. In Sachen Gast-
ronomie kann man Bernhard Woll
in sefner offenen Schaukiiche zu-
sehen, wie er saisonale und regio-
nale Kastichkeiten aus den Tap-
fen zaubert. Aufgetischt wird an
einer grofien Tafel, wo die Gaste
rum Genielten und Ratschen bei-
Koch-Events, Veranstaltungen, Fir-
men- und Privatfesem im _macht-
Sinn" angedacht.

Bei der Erwelterung ihres
Metrwerkes zu regionalen Er-
zeugerm wurde das Unterneh-
mer-Paar von der Standortmar-
keting-Gesellschaft {SMG) Land-
kreis Miesbach uriterstitzt. . Die
Genussprofis sind auf uns zu-
gekommen und wir haben sie
Schritt flir Schritt begleitet”, sag-
te Okn-Modsliregionsmanagerin
Marika Kinshofer und zeigte sich
voll des Lobes fiir das, was Bren-
ner und Woll auf die Beine ge-
steflt haben: | hr Konzept ist hun-
dertprozentig durchdacht.™ Dass
der Verbraucher an den Verkaufs-
insedn sofort erkennt, woher die
jeweiligen Produkte stammen,
fand bel SMG-Geschiaftsiihrer
Alexander Schmid groflen Ge-
fallen: . Das konnte auch ein Vor-
bild fir andere sein.” Aullerdem
begeisterte Schmid die beispiel-
hafte und konsequente Linie der
beiden , Sinnmacher®, die ikire
Kunden davon Gberzeugen wol-
len, Gefalle fur den Einkauf selbst
mi

Geoffnet ist der neue Genuss-
markt _machtSinn® Dienstag
bis Somstog von 10 bis 19 Uhr,
Fiir abendliche Veranstaltungen
duf Bestellung: Telefon 08022/
9809326 rel

dem Wallberg

Rottach-Egern — Auf dem
Wallberg finden bis 15. Sep-
tember jeden Samstag evan-
gelische Gottesdienste mit mu-
sikalischer Umrahmung statt.
Beginn im oder vor dem Wall-
bergkircherl ist jeweils um 11
Uhr,

Filhrung mit
Grassers Werken

Tegernseer Tal - Fir den
Pfarrverband Tegernsee-
Egermn-Kreuth gibit's am morgi-

gen Donnerstag eine Spezial-
fuhrung im Bayerischen Mati-
onalmusepm. Dort ist derzeit
die Sonderausstellung . Beweg-
te Zeiten. Der Bildhauer Eras-
mius Grasser (um 1450-1518)"
zu sehen, Grassers Ehefrau war
eine Kaltenbrunnerin, er schuf
mehirere Figuren fiir dem Klos-
ter unterstehende Kirchen. Ei-
nige aus dem Landkrels haben
2ur Miinchner e
deutende Leihgaben beigetra-
gert, Aus Tegemsee ist etwa die
beruhmte gotische Monstranz
van 1448 zu sehen. Die Fih-
rung {5 Eurs) beginnt moangen
umi17.30 Uhr, Anmeldung: Te-
lefon 0B022/4640. ft
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Neues entdecken.
Bewdhrtes neu et

T10 Sommerfest

sehen . staunen . genieflen . feiern

am 1. September von 11-18 Uhr
egermsee 3703 w

the
lgistungsstarker
Servicepartner

|

Bad Wiesses, SSlibachtalstr 1, Tel. 82080
wwaLelektro-zill. de, infodelekiro-zillde
= Elehtroinstallationzn « SAT-Anlagen « Antennen « Solar
- Elektrogroflt- und « Kleingerbte - Rauchmelder
hleba, AEG, Siemens. Bosch, Constructa, Elektrodus. Bauknecht

M
Herbaria

Bio-Feinschmecker

Gewiirze firdie feine Bio-Kiiche

gratulieren machtSINN zur Neveréffnung!

Ifr Herbaria-Team

e = -:“-." Dbe Oko-Modellregion Misshacher Oberland
[ .0 %) unterstiitzt biologische Betriebe sowie
4.4/ blveriiche Direktvermarkter der Region

Tewbenberpertod
Tegernseer
bin Weiderind

Fasife Baviuamear

BB ofRetonens

ﬁiiir
Hicherei Bonio

KOGL RIND

Saliterhof

COREKTYERMARKTUNG

Ein Sommerfest
mit Sinn und fiir die Sinne

der Genussmarkt , macht3IMNMN" 13dt ein

Kemmen Sie am Samstag,
den 1. September ven 11:00
bis 1800 Uhr zur Premie-
re des TI0 Semmerfests in
Cmund in der Tegernseer
Strafie 10, Genlefien Sie re-
gionale Kostlichkeiten bei
machtSINKN, lassen Sie sich
von Meptune Mébel inspirie-
ren oder van der Tegernsesr
Badmanufakiur verzaubern.
Schauen, staunen, shoppen
= Genuss fiir alle Sinne und
cin schines Einkaufserfebnis
sind garantiert.

Den Genusimarkt machl-

SinM gibt es erst s¢it wenigen  solfte das liebevoll gestalte-  machtSIMNM, Erndhrungswis-
honaten und wer bisher noch  te Ladengeschift unbedingt  senschafiberin Anclrea Brenner
keine Gelegenbeit dazu hatte,  besuchen, Dhie Macher von  und Kiichenmeister Bernhard

Woll setzen sl regionale Pro-
dukte, deren Bandbreite sie in
- ihrem Laden mil Schaukoche,
Bistro und Café anbieten, Dabes
schingn Sie dem regionalen fa-
dius eng, denn 80 Prozent un-
serer Ware inklusive denen Zu-
taten beziehen wir aus cinem
2B Urnkeeis vor masimal 60 Kilo-
& metern,” betont Andrea Bren-
ner, Lediglich bei Gewiirzen,
M Kaftee und Wein gebe o5 eine
L Ausnahime,

B LUnder Genussmarkt baster
das Beste aus der Region und
it Andaufstele Fir alle, denen

Alles ist moglich in der Tegernseer Stralle 10,
Wir freuen uns auf Sie!

N

NEPTLNE
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am 1. September von 11-

T10 Sommerfest

sehen . staunen . genieflen . feiern

18 Uhr
Gmund

hochate Mahsungsmittelquali-
tat am Herren Heqt®, betonen
Brenner und Walf,

Ob Honig aus Gmund, Ki-
se ans Krewth, Esssge as Bad
Feilnbach oder Bio-Cemidse aus
dhesbadl, Wiaakirchen und Of-
terfing - albes ist mit Herkunfts-
.mc_;ab-c wviersEen, N wollen
Transparenz keben”, verklnden
i Sinsumacher, im Mi‘l,lq'lpunk:
ihres mugekliigefien Konzeptes
steht die Uinterteilung der Proe
dukle in die vier Labels _radi-
kal regional bio”, ,radikal reqi-
anal”, regional bio™ und re-
qianal™,

Auch hat es durchaus Sinn,
dase die Genussprofis in ihremn
Gmunder harkt amech ein hand-

yerlesenes Sarliment an G-
schenkartikeln regaonaler Hand-
weetricir e Kimstler fidhren. In
Sachen Castronomie kann man
Bernbard Wil in seiner offenen
Schatdaiche nusehen, wie er sal-
sonale und regionale Kistiich-

keften aus den Tapben zaubert,
Aufgetischt wird an einer gro-
fen Tafel, die 2um Ceniefen
und Ratschen einladt. Banftig

sind auch Koch-Events angé-
dachl und Sie kinnen macht-
SIMM Fir |hre Veranstaltundgen,
Firmen- oder Privatietesn bu-
chen,

Das innovative, ausgekligele
Konzept hat auch die Standost-
marketing-Cesellschaft {3MG)
beeindrucke, so hat Oko-kio-
dellregionsmanagernn  Mari-
ka Kinshofer machiSiNm von
Anfang an bei der Suche nach

Lieferanten s der Region wn-
terstliczt, um wiedemam klein-
bauerliche Betriebe zu stirken.
Linter den iber 30 Parinern ar-

beiten deérzeit 8 Kleinstbetrie-
b aus deen Landireds Miesbach
mit machtSIMN zusammen,

Die Clepmodeliregion richtet
it machtSINM zusammen ge-
rmiginsyme Veranstaungen aus,
bei demn der Schwespunkt aof
die Themen Emdhrung, Ge-
sundheit, Regionalitit und B
gelegt wird. Der nachste Ter-
rrin Fier 2oz Arm 18, Seplember
gibt o5 im machiSINMN eimen
Bioerlebnistag mit Fokus aul

Wintergemise, iy

o
s

Hevgogliches

Brauhaus
Teqernjee

Wir wiinschen
viel Spafi beim
Sommerfest!

Neuburgstn 2, 83620 Vagen
Tel B0 621233

Thr richtiger Partner fiar Stickerei und Teamkleidung

Wir wiinschen ein erfolgreiches Sommerfest!

Micihacher Sir, 5, BIT0Y GususdThernbgch, Tel, +49 (00 20227763 24
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.
WU"I'TWI' Katrin Géring-Eckardt (5.v.1), Frakti- sich mit FWG-Bargermeister Alfons Besel (1), Grinen-Land-
- onsvorsitzende von Bindnis 90/Die  rat Wolfgang Rzehak {2.v.L} sowie mit den Direktkandida-
Griinen im Bundestag, machte im Rahmen ihrer Bayern- ten fir den Landtag, Thomas Tomaschek (4.v.r.) und Elisa-
Tour auch Station in Gmund. Dabel lief sie sich von Andrea beth Janner (3.v.r.) sowie dem Listenkandidaten Johannes
Brenner (3.v..} und Bernhard Wolf (4.v.|.) das Konzept der Kister (2.v.r.) auszutauschen, Rechts im Bild zu sehen ist
Wwwﬂmmmmnmmv Grinen-Kreisvorsitzende Ulrike Kister, die den Stopp am
nussmarkt .machtSinn® erklaren. Zudem blieb Zeit, um Tegernsee mitorganisiert hatte, G PO AMERLAR LEER
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Tegernseer Tal

DastelbeBlatt Miesbach

Regionalitat als Konzept

Griine mit Bundestagsabgeordneter Goring-Eckardt auf Genusstermin in Gmund

Gmund - Die Fraktionsvor-
sitzende der Grilnen im Bun-

Anfang Jull, Ihr Konzept ruhit auf

von konnten ith:leﬁﬂle im
bio-zertifizierten Bistro beim Pro-
bieren lUberzeugen. Die Vortei-
le der Vermarktung
liegen auf der Hand: Das Geld
bieibt in der , die Ver-
kehrswege sind Und die
Qualitil ist bervorragend, denn:
Wir besuchen alle Betriebe, wir

drei Shulen: Markt, Bistro und Genussvoller Termin mit (v.1.) Bernhard Woll, Elisabeth Janner, haben personlichen Kontakt 1u

Veranstaltungen. Ganz beson- Thomas Tomaschek, Wolfgang Rzehak, Katrin Goéring-Eckhardt unseren Geschiftspartnern”,
ders am Herzen liegen lhnen und Andrea Brenner,

Foto: Grune a0t Brenner, b
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DOLUr alles: machtSINN in

Gmund

02.08.2018 | Ein Beitrag von Karin Sommer

Das Team: Corinna Brenner, Andrea Brenner und Bernhard Wolf. Foto: Theresia Berger

Neuer Regionalmarkt in Gmund

Was entsteht, wenn eine umweltbewusste Ernahrungswissenschaftlerin und ein
leidenschaftlicher Koch ein gemeinsames Projekt suchen? Eines, in dem sich ihre Werte

spiegeln und diese in einem Raum zusammenfihrt? Ein Genussmarkt mitten in Gmund.

Am Anfang stand eine Liebesbeziehung. Die Liebe Bernhard Wolfs zum Kochen, die auch nach 23
Jahren eines eigenen Hotel- und Restaurantbetrieb erhalten blieb. Die Liebe Andrea Brenners
zum nachhaltigen Leben, zu guten Produkten und einer gesunden Ernahrung, die richtig

schmeckt.

1von5 21.08.2018, 14:53
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Und dann naturlich die Liebe des Paares zueinander und die Frage, was die beiden gemeinsam
ausmache. Ihre Vision war ein Raum, in dem alles Platz haben sollte. Qualitativ hochwertige
Produkte, eine schmackhafte Kuiche und das Prinzip der Nachhaltigkeit. Verwirklicht haben die

beiden ihren gemeinsamen Traum im kirzlich eréffneten Regionalmarkt mitten in Gmund.

Man isst auch mit den Augen - Mittagsgericht. Foto: Theresia Berger

Begegnungen moglich machen

FUr unsere Unterhaltung nehmen wir am langen Esstisch Platz. Er steht in der geschitzten Ecke
gleich neben der offenen Kiche. Es gibt nur diesen einen Tisch hier und das hat auch seinen
Grund. Menschen kommen an einem langen Tisch schneller ins Gesprach, verlieren

Berthrungsangste und lernen sich schneller kennen, erklart Andrea Brenner.
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Der Esstisch ladt zum Gesprdch ein. Foto: Theresia Berger

Kommt doch kein Gesprach in Gange, vertreibt man sich die Zeit, indem man Bernhard Wolf
beim Kochen zusieht. Diese Transparenz ist kennzeichnend flr das Konzept des
Familienbetriebes. Geht es nun um die offene Kiiche oder die Deklarierung der verarbeiteten
Produkte. Sie stammen alle von Bauern der Umgebung und weisen zum Grol3teil Bioqualitat auf.

Die Wertschopfung bleibt in der Region

Dass die Wertschopfung in der Region bleibt, hat einen hohen Stellenwert fir Andrea Brenner
und Bernhard Wolf. Eine Ausnahme wird bei Wein gemacht, der auch aus Italien oder Baden
Wiurttemberg kommen darf, weil es in unserer Gegend keinen Weinbau gibt. Auch bei Kaffee und
Gewdurzen wird der Radius erweitert, jedoch darauf geachtet, dass regional gerdstet wird. Die
Qualitat der Produkte muss dann auch noch stimmen und die Arbeitsbedingungen der
Menschen, die an ihrer Herstellung beteiligt sind.

Ein radikal konsquentes Projekt

MachtSINN ist offensichtlich ein sehr konsequentes Projekt. Da gibt es keine halben Sachen.
Tapas kdnnen im mitgebrachten Behdlter nach Hause getragen oder genusslich am langen Tisch
verzehrt werden. Somit fallt auch so wenig Mull wie méglich an.
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Breites Angebot an Produkten aus der Region. Foto: Theresia Berger

Was gibt es noch zu entdecken in dem Raum fur alles? Nachdem der Einkaufskorb mit
Kostlichkeiten gefullt ist und der Magen mit einem der drei leckeren Mittagsgerichten verwdhnt
wurde, bleibt noch die Vorschau auf eines der Kochevents.

Ein Rind bietet mehr als Steaks

In ,nose to tail” kdnnte ich lernen, wie man alle Teile eines Tieres wertschatzen und verarbeiten
kann, anstatt so zu tun, als ob ein Rind nur aus Steaks bestehen wirde. Ich kénnte auch ein
anderes der vorgeschlagenen Themen wahlen oder mir selbst eines Uberlegen. Corinna Brenner,
die ich heute an ihrem ersten Arbeitstag kennengelernt habe, ist die Ansprechpartnerin fur alle

Events, die im Familienunternehmen stattfinden.

»Es soll auch ein schoner Ort sein.” meint Andrea Brenner. ,Einer der Begegnungen moglich
macht, in dem man sich gerne aufhalt.” Und das ist er, ge6ffnet von Dienstag bis Samstag, von

zehn bis neunzehn Uhr.

Alles rundum den neuen Genussmarkt finden Sie unter www.machtSINN.bayern.

Interessieren Sie sich fir Regionale Genussvermarktung? Dann
interessiert Sie sicher auch dieser Beitrag:
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